








































酸菌は 15 種類の乳酸菌（Lactobacillus acidophilus, 
L. acetotolerans, L. amylovorus, L. brevis, L. buchneri, 
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L. casei, L. fermentum, L. kefiranofaciens, L. plantarum, 
Lactococcus lactis,  Leuconostoc mesenteroides, 










　発酵初期段階（0 〜 200 日）における発酵関与菌
の菌数の経時変化及び pH の変化を調べた。乳酸菌
数はブロムクレゾールパープル加プレートカウント
寒天培地（以下 BCP）を用いて 37℃で 72 時間培
養した。酵母数は、ポテトデキストロース寒天培
地（以下 PDA と表記）を用いて 30℃で 6 日間培養
した。それぞれの培地上に出現したコロニーを計数

















た。1%（v/v） Triton X-100 を含む菌体処理液に取
り、99℃ 10 分間処理した DNA と ITS1F primer：
GTAACAAGGT（T/C）TCCGT 及び ITS1R primer: 
CGTTCTTCATCGATG を用いて 28S rRNA 遺伝子
の一部を PCR により増幅し、その塩基配列に基づ
いて同定した。当該遺伝子の PCR 増幅は、94℃、
3 分間の前処理後、94℃、30 秒間、55℃、1 分間、
72℃、1 分間のサイクルを 30 回繰り返し、最後に
72℃、7 分間保持した。同遺伝子の塩基配列は、
ITS1F primer と BigDye Terminator FS ver.1.1 
































　Myagmar と Aniya の方法 14）にしたがって、植物
発酵エキスを純水で 1：1（w/w）抽出し、50% エ
タノールに溶解し、ESR 測定装置（JEOL、JES-FR 
30 ES）を用いて、HPX-XOD（ヒポキサンチン - キ
サンチンオキシダーゼ [EC 1.1.3.22]）系によって発
生するスーパーオキサイドの 5,5- ジメチル -1- ピロ















お り で あ る。Lactobacillus acidophilus NBRC13951
（37℃、36hr、嫌気）、L. brevis NBRC3960（37℃、
36hr、 嫌 気 ）、L. fermentum NBRC3071（37 ℃、
36hr、 嫌 気 ）、 L. plantarum THT030701（37 ℃、
36hr、嫌気）、Lactococcus lactis NBRC12007（37℃、
36hr、嫌気）、Enterococcus faecalis NBRC3971（37℃、
36hr、 嫌 気 ）、Streptococcus mutans NBRC13955
（37 ℃、48hr、 嫌 気 ） は MRS 寒 天 培 地（OXIOD
社 製 ） を 使 用 し た。Helicobacter pylori JCM12036
（37℃、96hr、微好気）と Porphyromonas gingivalis 
JCM12257（37℃、96hr、嫌気）は血液寒天培地を
使用した。Vibrio parahaemolyticus NBRC12711（35℃、
24hr、好気）は LB 寒天培地（ポリペプトン 1.0%
（w/v）、酵母エキス 0.5%、NaCl 1.0%、寒天 1.3%、
pH ＝ 7.0）を使用した。Escherichia coli NBRC3301
（37 ℃、18hr、 好 気 ）、Pseudomonas aeruginosa 
NBRC3080（37 ℃、18hr、 好 気 ）、Salmonella 








プレートに 50 μ l ずつコンラージ棒で塗布した。そ
れらを上記に示したとおり培養し、基本培地に形成





Lipoxygenase Inhibitor Screening Assay Kit を 用
いて調べた。植物発酵エキスは純水で 1：1 抽出・
濾過し、その抽出液を適宜希釈し、試料とした。
96 穴プレートに、Blank、Positive Control、100% 
Initial Activity 区、 Inhibitor 添加区を設定し、液量
が 100 μ l となるように添加した。さらに基質（ア
ラキドン酸）を 10 μ l 添加し、５分間振とうし、発







性を Colorimetric COX（ovine） Inhibitor Screening 
Assay Kit を用いて調べた。植物発酵エキスは純水
で 1：1 抽出・濾過し、その抽出液を適宜希釈し、
試料とした。96 穴プレートに Blank I、Blank II、
100% Initial Activity 区、Inhibitor 添加区を設定し、
液量が 170 μ l となるように添加した。プレートを
数秒間振とう後、25℃で 5 分間インキュベートし、
















30 日目には、3.3 log（CFU/g）、3.9 log（CFU/g）
となり、その後も乳酸菌と酵母の菌数はほぼ同じよ
うに推移し、小さな増減を 2 〜 4 log（CFU/g）で
繰り返すことが明らかとなった。
　pH は 0 日目では、pH5.4 であったが、発酵によ





ら Leuconostoc mesenteroides、Lactobacillus brevis、






て PDA 上に出現したコロニーを釣菌し、真菌 28S 





分析解析結果から、Saccharomyces 属と Candida 属
の酵母が主として検出され、優勢な属と考えられ
た。さらに、分離・同定した酵母 S. cerevisiae と C. 
apicola を PDA に培養し、官能試験により、それ
ぞれアルコール臭やフルーティーな香り（エステ
ル臭）がしたことから、植物発酵エキス中におい





















た（表 1）。植物発酵エキスの発酵熟成時の pH の経
時変化でも示したが、乳酸菌の関与する発酵である










































量は、発酵初期は 100g 当たり 212mg、1 年発酵後




































HT  =BCK<Q:7 (100g 9 ) 
  
?7  34 g 
3%I  3.7 g 
FI  1.3 g 
A?8B  58.8 g 
@7  2.2 g 
 /,  137 mg 
/,  619 mg 
0,  131 mg 
*",  68 mg 
/3  97 mg 
5O  11 mg 
N  3 mg 
*33  1 mg 
13  ;>6  
PBEDRNDF*S  1.9 g 
	0!3  0.09g 
/3  0.11g 
&3  0.04g 
(!0	.!3  0.14g 
23  0.07g 
2
3  0.23g 

2
3  0.13g 
-!3  0.04g 
$/3  0.15g 
	.!3  0.15g 
/3  0.15g 
)2/3  0.20g 
0+3L  0.53g 
/3  0.14g 
1!3  0.12g 
	%.3L  0.45g 
3  0.04g 
/)(3  0.04g 
 -	+#JLRGABAS  17 mg 
'+3 AR1#409MS  20 µg 
23  25 µg 
23  192 µg 
/)33  77 µg 
'+3  B1 0.05 mg 
'+3 B2 0.07 mg 
'+3 B6 0.27 mg 
'+3 B12 0.03 µg 
 
	3R!3L9MS  1.69 mg 
'+3 C ;>6  
'+3 D ;>6  
'+3 ER(240S 0.4 mg 
'+3 ER(240S ;>6  
'+3 ER(240S 0.2 mg 
'+3 ER(240S 0.1 mg 
'+3 K 30µg 
%33L  0.19mg 
GL  1µg 



























acidophilus、L. brevis、L. fermentum、 L. plantarum、
L. lactis、E. faecalis）や大腸菌（E. coli）に対して
は抗菌性を示さなかったが、メチシリン耐性黄色ブ





































































































 2 	  
             
   (CFU/plate)   
L. acidophilus  NBRC13951 
0% 908 
  5% 1097 
L. brevis NBRC3960 
0% 517 
  5% 577 
L. fermentum  NBRC3071 
0% 140 
  5% 132 
L. plantarum  THT030701 
0% 148 
  5% 125 
L. lactis  NBRC12007 
0% 139 
  5% 138 
E. faecalis NBRC3971 
0% 546 
  5% 408 
E. coli NBRC3301  
0% 112 
  5% 110 
P. aeruginosa  NBRC3080  
0% 290 
  5% 0 
S. typhimurium NBRC12529  
0% 40 
  5% 20 
S. aureus  NBRC3060  
0% 289 
  5% 191 
S. aureus  IID1677  
0% 201 
  5% 0 
V. parahaemolyticus NBRC12711  
0% 162 
  5% 0 
P. rettgeri  NBRC13501  
0% 294 
  5% 0 
S. mutans  NBRC13955  
0% 235 
  5% 0 
H. pylori  JCM12036  
0% 191 
  5% 0 
P. gingivalis JCM12257  
0% 716 
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Studies on the plant-based extract fermented by lactic acid bacteria and 
yeast
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Abstract
A plant-based diet is thought to be better for the prevention and treatment of lifestyle-related diseases. 
A plant-based extract fermented by lactic acid bacteria and yeast （PELY） was made from various 
plant materials and was fermented product applying to traditional food-preservation technique, that is, 
fermentation and sugaring. In this study, the characterization and physiological function of PELY were 
examined.
PELY contained 58.8% carbohydrate, 3.7% protein, and 1.3% lipid. It contained 18 kinds of amino acids and 
vitamin A, B1, B2, B6, B12, E, K, niacin, pantothenic acid, and folic acid. It also did a lot of dietary fiber and 
phytochemicals （polyphenol, terpenoid, i.e.）.
Moreover, PELY had several physiological functions such as antioxidant, antihypertensive, antibacterial, 
anti-allergy, anti-inflammatory and anti-tyrosinase activities in vitro.
Keywords：fermented plant extract, fermentation, functional food, lactic acid bacteria, yeast
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